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Abstract 
 
 The time of prerigor, rigor mortis, initial postrigor, and the end postrigor phase of catfish 
killed instantly in 0, 9, 57, and 144 hours was investigated. In addition,  the time of prerigor, rigor 
mortis, initial postrigor, and the end of postrigor phase of catfish killed after  12 hours without 
water media were 0, 6, 42, and 120 hours. Freshness declination of catfish killed instantly slower 
than killed after 12 hours without water media.  Fish killed instantly had 5.1x105 colonies/g TPC 
(Total Plate Count) value and 24.36 mg N/100 TVB (Total Volatile Base) value.  The sensory 
value for eyes, gills, mucus of body surface, meats, odor, and texture at the end of storage (the 
sixth day) was 3.95, 4.05, 4.30, 4.45, 4.45 and 3.45 respectively.  On the other hand the fish killed 
after 12 hours without water media had 1,2x106 colonies /g, TPC value and 25,2 mg N/100 g TVB 
value. The sensory value for eyes, gills, mucus of body surface, meats, odor, and texture at the end 
of storage (the sixth day) was 2.3, 2.2, 2.8, 3.9, 3.7 and 2.85, respectively.  
 
Keywords: catfish, fish quality, low temperature 
  
PENDAHULUAN 
Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) adalah ikan air tawar yang bernilai 
ekonomis penting dan sudah tersebar luas di Indonesia. Kebutuhan lele konsumsi  
dalam negeri terus mengalami peningkatan sejalan dengan semakin populernya 
lele sebagai hidangan yang sangat lezat.  Produksi ikan lele di Indonesia beberapa 
tahun terakhir ini meningkat cukup signifikan dari sekitar 60.000 ton tahun 2004, 
menjadi 79.000 ton pada tahun 2005 dan terus meningkat hingga 96.140 ton pada 
tahun 2007 (Irianto dan Soesilo 2007). Peluang ekspor lele dalam bentuk fillet 
mulai terbuka untuk pasar Amerika dan Eropa.  Lele sudah dijadikan komoditi 
ekspor (DKP 2006). 
Ikan harus memiliki tingkat mutu yang tinggi untuk memenuhi permintaan 
pasar yang kian meningkat tetapi ikan merupakan makanan yang bersifat mudah 
rusak (high perishable food). Kualitas produk hasil perikanan identik dengan 
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kesegaran.  Ikan segar adalah ikan yang masih mempunyai sifat sama seperti ikan 
hidup, baik rupa, bau, rasa maupun teksturnya (Okada 1990). Prinsip C3Q yaitu 
Cold (penyimpanan suhu rendah), Clean (sanitasi dan higienis), Carefull 
(penanganan secara hati-hati) dan Quick (penanganan secara cepat) mutlak 
diterapkan untuk menjaga agar ikan tetap segar (Ilyas 1983).  
Penelitian-penelitian mengenai ikan lele dumbo telah banyak dilakukan 
antara lain morfologi (Andriaens dan Verraes 1998; Wassenbergh et al. 2004; 
Fopunnda dan Godstates 2007), genetika (Lal et al. 2003), pengaruh terhadap 
perubahan suhu (Adeyemo et al. 2003), pengaruh pakan (Ozorio et al. 2002; 
Ozorio et al. 2005), pengaruh cahaya (Appelbaum dan Kamler 2000), dan 
pengaruh toksik (Babmanuel et al. 2003; Olaifa et al. 2003; Adeyemo 2005). 
Informasi dan data-data mengenai proses kemunduran mutu dan karateristik ikan 
lele dumbo belum banyak diungkap bahkan tidak ada oleh karena itu  penelitian 
ini dilakukan untuk meningkatkan penanganan, pengelolaan, pengolahan, dan 
pengembangan produksi ikan lele dumbo.  
METODE 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan Januari-Februari 2008, dan bertempat di 
beberapa laboratorium, yaitu Laboratorium Karakteristik Bahan Baku Hasik 
Perikanan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Institut Pertanian Bogor (FPIK-
IPB); Laboratorium Mikrobiologi FPIK-IPB dan Laboratorium Biokimia 
Teknologi Hasil Perikanan FPIK-IPB. 
Bahan dan Alat 
Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan lele dumbo 
(Clarias gariepinus) yang digunakan berasal dari kolam ikan di Sindangbarang, 
Bogor.  Bahan kimia yang digunakan adalah Natrium Agar (NA), aquades, NaOH 
2 M, garam fisiologis 0,85% steril, HCl , K2SO4, HgO, H2SO4, Na2S2O3, alkohol, 
metilen merah dan biru, buffer pH 4 dan 7, hexan, trikloroasetat (TCA) 7%, 
H2SO4 0,01 N, K2CO3 jenuh, dan asam borat 1%. 
Peralatan yang digunakan adalah mesin pembuat es curai, alat penusuk 
ikan, alat destilasi kjeldahl, tabung soxhlet, score sheet untuk uji organoleptik.  
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Lingkup Penelitian  
Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui 
karakteristik dan fase postmortem ikan lele sebagai patokan untuk uji objektif.  
Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui tingkat kesegaran ikan lele dengan 
menggunakan uji subjektif (organoleptik) dan objektif (TVB, TPC, dan pH). Uji 
organoleptik dilakukan pada 7 titik yaitu hari ke-0, 1, 2, 3, 4, 5 dan 6.  Uji TVB, 
TPC dan pH dilakukan pada jam ke-0, 9, 57 dan 144.  Ikan diberi perlakuan cara 
mati yaitu dimatikan segera dan dimatikan setelah 12 jam tanpa media air. 
Rancangan Percobaan dan Analisis Data 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 
dengan 2 kali ulangan (Mattjik dan Sumertajaya 2002)  
Yij = µ + Ai + εij 
Keterangan:   
Yij = Respons percobaan karena pengaruh cara mati taraf ke-i, ulangan ke-j  
µ    = Pengaruh umum rata-rata 
Ai  = Pengaruh taraf ke-i, perlakuan cara mati 
εij  = Pengaruh kesalahan percobaan karena pengaruh perlakuan ke-i, ulangan ke-j 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
a.  Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui karakteristik dari ikan 
lele dumbo meliputi ukuran, rendemen, dan komposisi kimia serta penentuan fase 
post mortem ikan lele dumbo pada penyimpanan suhu chilling. 
Ukuran dan rendemen 
Ikan lele dumbo yang diamati pada penelitian ini memiliki ukuran panjang 
dan bobot yang cukup seragam.  Ikan lele yang diamati berkisar antara            
100-110 g/ekor.  Hasil pengamatan ukuran dan bagian tubuh ikan lele dumbo 
dapat dilihat pada Tabel 1 dan Gambar 1. Daging putih merupakan rendemen 
terbesar dari ikan lele dumbo dan dapat diolah menjadi produk-produk perikanan 
yang memiliki nilai ekonomi yang tinggi. 
 
 
 
Kemunduran Mutu Ikan Lele Dumbo                                 Nurimala M, Nurjanah, Utama RH   
      
 
 
Jurnal Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 
Vol XII Nomor 1Tahun 2009                                                                                          4 
 
    Tabel 1. Ukuran ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) 
Parameter Nilai 
Berat total (g) 103,45 ± 1,85 
Panjang total (mm) 254,7 ± 7,50 
Panjang baku (mm) 225,6 ± 8,48 
Keterangan: nilai diambil dari rata-rata 20 ekor ikan 
 
 
 
 
Gambar 1.  Rendemen bagian tubuh ikan lele dumbo 
(Clarias gariepinus) 
 
Komposisi kimia  
Hasil analisis proksimat menunjukkan bahwa ikan lele termasuk ke dalam 
bahan pangan berprotein sedang-lemak rendah.  Ikan digolongkan ikan dengan 
lemak rendah protein sedang apabila memiliki kadar lemak <5% dan protein      
15-20% (Stansby 1963). Komposisi kimia ikan lele dumbo disajikan pada      
Tabel 2. 
Tabel 2.  Komposisi kimia ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) 
Komponen Jumlah (%) 
Air 79,73 
Abu 1,47 
Lemak 0,95 
Protein 17,71 
Karbohidrat (by  different) 0,14 
daging putih 
37,17
kepala
24,38
tulang
13,71
jeroan
6,28
insang
5,51
sirip
4,88
kulit
5,66
daging merah
2,42
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Penentuan fase postmortem 
Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera mengalami fase 
prerigor selama 9 jam dan ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan setelah 
12 jam tanpa media air mengalami prerigor selama 6 jam.  Fase ini ditandai 
dengan kondisi daging ikan lele dumbo yang masih lentur dan elastis.  Fase rigor 
mortis terjadi pertama kali pada ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan 
segera setelah penyimpanan selama 9 jam dan berlangsung selama 48 jam hingga         
jam ke-57.  Fase rigor mortis ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan setelah 
12 jam tanpa media air terjadi setelah penyimpanan selama 6 jam dan berlangsung 
selama 36 jam hingga jam  ke-42.  Fase ini ditandai dengan daging ikan lele 
dumbo yang kaku, ekor mengejang dan sulit untuk dibengkokkan. Interval waktu 
fase postmortem ikan lele dumbo dengan perlakuan cara mati pada penyimpanan 
suhu chilling dapat dilihat pada Gambar 2.  
 
Gambar 2.  Fase postmortem ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) pada 
dua cara kematian yang berbeda;     dimatikan segera               
dan              dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
         Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera mengalami fase 
postrigor selama 87 jam yaitu mulai jam ke-57 hingga jam ke-144. Ikan lele 
dumbo dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa media air mengalami 
fase postrigor selama 78 jam yaitu mulai jam ke-42 hingga jam ke-120. Ikan lele 
dumbo memiliki bau amoniak dan sedikit bau asam pada fase postrigor akhir.  
Daging ikan lunak dan bekas jari terlihat jelas bila daging ikan ditekan dengan 
jari.   
0
20
40
60
80
100
120
140
160
Pre-rigor Rigor mortis Post rigor awal Post rigor 
akhir
Ja
m
Fase Post Morthem
Kemunduran Mutu Ikan Lele Dumbo                                 Nurimala M, Nurjanah, Utama RH   
      
 
 
Jurnal Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 
Vol XII Nomor 1Tahun 2009                                                                                          6 
b. Penelitian Utama 
Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui perbedaan mutu ikan lele 
dumbo dengan perlakuan cara mati yang berbeda pada penyimpanan suhu chilling 
secara subjektif yaitu uji organoleptik dan objektif yaitu uji TPC, TVB dan pH.  
Uji objektif dilakukan pada 4 titik yaitu jam ke-0, 9, 57, dan 144 sesuai dengan 
penelitian pendahuluan. Uji organoleptik dilakukan pada 7 titik yaitu pada hari ke-
0, 1, 2, 3, 4, 5 dan 6. Uji organoleptik dilakukan selama 6 hari dengan selang 
pengamatan 1 hari agar perubahan-perubahan yang terjadi terlihat jelas.  
Total Plate Count (TPC) 
Jumlah mikrob paling tinggi terjadi pada saat penyimpanan jam ke-144.  
Ikan lele dumbo pada jam ke-144 telah mencapai fase postrigor. Ikan lele dumbo 
dengan perlakuan dimatikan segera memiliki jumlah mikrob sebesar            
5,1x105 koloni/g.  Ikan lele dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa 
media air memiliki jumlah mikrob sebesar 1,2106 koloni/g. Perbedaan jumlah 
mikrob diduga karena ikan lele dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa 
media air memiliki kandungan glikogen yang lebih sedikit dibandingkan dengan 
ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera. Jumlah koloni mikrob yang 
terdapat pada daging ikan disajikan pada Gambar 3. 
            
Gambar 3. Total log TPC mikrob pada ikan lele dumbo                    
(Clarias gariepinus);  dimatikan segera                             
dan               dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
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Ikan yang menggelepar sebelum mati akan kehilangan banyak glikogen 
sehingga proses glikolisis berlangsung dalam waktu singkat dan fase rigor mortis 
lebih cepat terjadi (Ilyas 1983).  Ikan yang memiliki cadangan energi yang sedikit 
akan menyebabkan fase rigor mortis cepat berakhir. Fase rigor mortis akan 
berakhir ketika ATP telah habis terurai. Kandungan asam laktat yang tinggi akibat 
kondisi stres sebelum mati akan menyebabkan nilai pH daging cepat menurun 
sehingga enzim katepsin aktif. Enzim katepsin ini akan menguraikan daging ikan 
menjadi senyawa yang lebih sederhana (Robb 2002).   
Total Volatile Base (TVB) 
Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera mempunyai nilai 
TVB pada akhir penyimpanan sebesar 24,36 mg N/100 g; sedangkan ikan lele 
dumbo dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa media air sebesar      
25,2 mg N/100 g. Nilai tersebut menujukkan bahwa ikan lele dumbo dengan 
perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa media air dan dimatikan segera setelah 
penyimpanan pada suhu chilling selama 144 jam sudah tidak segar tetapi masih 
bisa dikonsumsi.  Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera memiliki 
nilai TVB yang lebih rendah daripada ikan lele dumbo dengan perlakuan 
dimatikan setelah 12 jam tanpa media air pada akhir penyimpanan. Ikan lele 
dumbo dengan perlakuan dimatikan segera diduga memiliki kandungan energi 
yang banyak karena tidak mengalami perlawanan sebelum kematian. Perubahan 
nilai TVB ikan lele dumbo pada setiap fase postmortem dapat dilihat pada 
Gambar 4. 
Menurut Ozogul et al. (2004) penguraian daging ikan terjadi akibat dari 
aktivitas enzim dalam tubuh ikan. Ikan yang lebih banyak mengeluarkan energi 
sebelum mati akan menyebabkan pH cepat menurun dan mengaktifkan enzim 
katepsin yang mampu menguraikan protein. Penguraian ini akan meningkatkan 
basa-basa volatil sehingga nilai TVB meningkat. 
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Gambar 4. Perubahan nilai TVB ikan lele dumbo (Clarias gariepinus);              
------ dimatikan segera dan          dimatikan setelah 12 jam 
tanpa media air 
Nilai pH 
Terjadi fluktuasi nilai pH baik untuk ikan lele dumbo dengan perlakuan 
dimatikan segera maupun dimatikan setelah 12 jam tanpa media air. Ikan lele 
dumbo dengan perlakuan dimatikan segera mengalami perubahan nilai pH yang 
lebih lambat.   
Kecepatan perubahan nilai pH dipengaruhi oleh banyaknya kandungan 
glikogen dalam daging. Kondisi stres menjelang kematian akan menyebabkan 
peningkatan aktivitas otot sehingga cadangan glikogen pada daging berkurang 
(Robb 2002). Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera diduga akan 
mempunyai cadangan glikogen lebih banyak dibandingkan ikan lele dumbo 
dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa media air sehingga asam laktat 
yang dihasilkan lebih banyak.  
Ikan yang ditusuk seketika akan mengalami perubahan nilai pH yang lebih 
lambat dibandingkan dengan ikan yang dimatikan menggunakan aliran listrik atau 
CO2. Ikan yang dimatikan dengan aliran listrik atau CO2 akan menghabiskan lebih 
banyak energi dibandingkan dengan ikan yang dimatikan secara seketika        
(Marx et al. 1997). Perubahan nilai pH ikan lele dumbo pada setiap fase post-
mortem dapat dilihat pada Gambar 5.  
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Gambar 5. Perubahan nilai pH pada ikan lele dumbo (Clarias gariepinus);  
------ dimatikan segera dan       dimatikan setelah 12 jam tanpa 
media air 
Uji organoleptik 
Mata   
Mata ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera dan perlakuan 
dimatikan setelah 12 jam tanpa media air dikatakan segar hingga hari ke-3 dengan 
rata-rata nilai organoleptik sebesar 7 sesuai dengan SNI 01-2346-2006. Perubahan 
rata-rata nilai organoleptik mata ikan lele dumbo selama penyimpanan suhu 
chilling dapat dilihat pada Gambar 6. 
 
Gambar 6. Rata-rata nilai organoleptik mata ikan lele dumbo           
(Clarias gariepinus); ------- dimatikan segera                    
dan              dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
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Insang 
Insang dapat dijadikan parameter kesegaran ikan. Perubahan rata-rata nilai 
organoleptik insang ikan lele dumbo selama penyimpanan suhu chilling dapat 
dilihat pada Gambar 7. Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera dan 
perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa media air memiliki insang dalam 
keadaan segar hingga hari ke-3 dengan rata-rata nilai organoleptik sebesar 7 
sesuai dengan SNI 01-2346-2006. Insang ikan lele dumbo dengan perlakuan 
dimatikan segera maupun stres sudah tidak segar setelah penyimpanan selama       
6 hari. 
 
   
Gambar 7. Rata-rata nilai organoleptik insang ikan lele dumbo (Clarias 
gariepinus); ---- dimatikan segera dan         dimatikan setelah      
12 jam tanpa media air 
Lendir di permukaan badan 
Ikan lele dumbo baik dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa 
media air maupun tidak stres ditolak secara organoleptik setelah penyimpanan 
pada suhu chilling selama 6 hari. Perubahan rata-rata nilai organoleptik lendir 
pada permukaan badan ikan lele dumbo selama penyimpanan suhu chilling dapat 
dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8. Rata-rata nilai organoleptik lendir permukaan badan               
ikan lele dumbo (Clarias gariepinus); ------ dimatikan segera 
dan          dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera masih dalam keadaan 
segar hingga hari ke-3 sedangkan ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan 
setelah 12 jam tanpa media air dalam keadaan segar hingga hari ke-2 dengan nilai 
rata-rata organoleptik lendir pada permukaan sebesar 7 sesuai dengan                
SNI 01-2346-2006. 
Daging 
Daging ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera dan dimatikan 
setelah 12 jam tanpa media air masih dikategorikan segar hingga penyimpanan 
hari ke-3 dengan nilai organoleptik sebesar 7 (SNI 01-2346-2006). Kondisi 
daging ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera dan dimatikan setelah 
12 jam tanpa media air dalam keadaan tidak segar pada hari   ke-6. Perubahan 
rata-rata nilai organoleptik daging ikan lele dumbo selama penyimpanan suhu 
chilling dapat dilihat pada Gambar 9.  
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Gambar 9. Rata-rata nilai organoleptik daging ikan lele dumbo        
(Clarias gariepinus); ------ dimatikan segera                       
dan           dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
Bau 
Bau ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera maupun 
dimatikan setelah 12 jam tanpa media air tidak segar setelah penyimpanan selama 
6 hari. Perubahan rata-rata nilai organoleptik bau ikan lele dumbo selama 
penyimpanan suhu chilling dapat dilihat pada  Gambar 10. 
 
Gambar 10. Rata-rata nilai organoleptik bau ikan lele dumbo          
(Clarias gariepinus); ------ dimatikan segera                       
dan            dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
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Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera memiliki bau yang 
segar hingga penyimpanan pada hari ke-4 dan perlakuan dimatikan setelah 12 jam 
tanpa media air memiliki bau dalam keadaan segar hingga hari ke-3 dengan     
rata-rata nilai organoleptik sebesar 7 sesuai dengan SNI 01-2346-2006.   
 
Tekstur 
Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera maupun dimatikan 
setelah 12 jam tanpa media air memiliki tekstur yang baik hingga penyimpanan 
pada hari ke-2 dengan rata-rata nilai organoleptik sebesar 7 sesuai dengan        
SNI 01-2346-2006.  Tekstur ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera 
maupun stres ditolak secara organoleptik setelah penyimpanan selama 6 hari.  
Perubahan rata-rata nilai organoleptik tekstur ikan lele dumbo selama 
penyimpanan suhu chilling dapat dilihat pada  Gambar 11. 
Mutu ikan dapat diketahui dengan melakukan uji obyektif (TPC, TVB, dan 
pH) dan subyektif (Uji organoleptik). Hubungan antar parameter kesegaran ikan 
untuk setiap perlakuannya disajikan pada Gambar 12-13. 
 
Gambar 11. Rata-rata nilai organoleptik tekstur ikan lele dumbo     
(Clarias gariepinus); ------ dimatikan segera                     
dan         dimatikan setelah 12 jam tanpa media air 
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Gambar 12. Hubungan antar TVB TPC dan pH lele dumbo (a) dengan perlakuan 
mati segera; (b) dimatikan setelah 12 jam tanpa media air                                  
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Gambar 13. Nilai organoleptik ikan lele dumbo dengan (a) perlakuan dimatikan 
segera; (b) dimatikan  setelah 12 jam tanpa media air 
 
Kedua uji tersebut memiliki keterkaitan pada proses kemunduran mutu 
ikan.  Nilai TVB dan TPC ikan lele dumbo mengalami peningkatan semakin lama 
penyimpanan, sedangkan nilai organoleptik mengalami penurunan seiring dengan 
semakin lamanya penyimpanan. Nilai pH ikan lele dumbo untuk tiap 
perlakuannya memiliki nilai yang fluktuatif.   
KESIMPULAN DAN SARAN 
Ikan lele dumbo dengan perlakuan dimatikan segera memiliki mutu yang 
lebih baik dibandingkan dengan perlakuan dimatikan setelah 12 jam tanpa media 
air selama 6 hari pada suhu chilling. Nilai TVB dan TPC ikan lele dumbo 
mengalami peningkatan semakin lama penyimpanan, sedangkan nilai organoleptik 
mengalami penurunan seiring dengan semakin lamanya penyimpanan. 
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Penelitian lanjut mengenai kemunduran mutu ikan lele dumbo dalam 
bentuk fillet pada penyimpanan suhu chilling dan karakteristik yang lebih spesifik 
seperti kandungan glikogen, analisis kandungan asam-asam amino, asam lemak 
bebas, dan biogenik amin perlu dilakukan. 
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